





























































































































ロールキャベツ 牛･豚 1５．１５ 煮る 1１８ 7.3 2４８ 0.9
野菜と豚肉の揚げ煮 豚 2５ 揚げる 1９３ 6.0 4２９ 0.5
酢豚 豚 3０ 揚げる 1９４ 8.0 3３７ 1.2
野菜入りハンバーグ 豚 3０ 焼く 1５７ 7.7 2６６ 0.6
たらのピカタ 魚 3０ 焼く 1０４ 6.9 2４４ 0.5
ヒレかつ 豚 3０ 揚げる ３１１ 9.3 3６６ 1.2
鶏肉の香草蒸し 鶏 3０ 蒸す 6５ 6.2 1６４ 0.2
キムチ鍋 豚 4０ 煮る 2０３ 8.8 6０４ 1.4
お好み焼き 豚･卵 1０．３０ 焼く ５１０ 8.9 5４２ 1.7
秋鮭のホイル焼き 魚 3０ 焼く 1８３ 8.2 3２２ 0.9
鶏肉の水炊き 鶏･豆腐 3５．１５ 煮る 1５３ 9.1 5４４ 1.3









































エネルギーｋｃａｌ 5４ 1８３ 1８０ 1０８
たんぱく質 ９ ２．１ 20.5 1９．０ 22.3
脂質 ９ ２．９ 1０．２ 1０．６ 1.5
水溶性食物繊維 ９ ０．６ (0） (0） (0）
不溶性食物繊維 ９ ６．４ (0） (0） (O）
カリウム ｍ９ 1６７ 250 320 350
















































ロールキャベツ 2５ 豚･牛乳 ５．５
メンチカツ 5０ 卵 ８
肉だんごＡ 7０ 鶏･卵 1０．５
肉だんごＢ 6０ 鶏･卵 2０．５
肉だんごＣ 5０ 鶏･卵 3０．５
ハンバーグＡ 7０ 豚･卵 1０．５
ハンバーグＢ 6０ 豚･卵 2０．５












エネルギー たんぱく質 カリウム 食塩相当量
kcal ９ ｍ９ ９
煮る ７１ ３．０ 2０１ １．１
パン粉をつけて揚げる 1５０ 3.0 1５１ 0.6
焼く 8２ ４．１ 2０３ 0.4
焼く 8９ ６．０ 2０８ 0.5
焼く 9８ 8.0 ２１５ 0.5
焼く 1２１ 4.5 ２５０ 0.5
焼く 1３３ 6.3 ２１７ 0.5
焼く 1４６ 7.9 2２７ 0.5
揚げる｡妙める･煮る 1４５ 2.2 ３５０ 0.9
でんぷんを絡めて焼く 1４６ 2.1 1５０ 0.6














ハンバーグ Ｂ 6０ 2５









































９ アミノ酸 値 アミノ酸 値
1０４ Th． 1００ Ｔｈ． 1００
1０３ Th． 1００ Ｔｈ． 1００
1０２ Th． 9９ Ｔｈ． ９９
1５１ Ｍｅ.＋Ｓ－ｃ． 9５ Ｔｈ． ９６
1４４ Th． 1００ Ｔｈ． lＯＯ
7８ Th． 9５ Ｔｈ． 9５
1４８ 、１． 9０ Ｔｈ． 8９
1５７ Th． ９０ Ｔｈ． 8８
表６クルミコンニクを利用し献立例１食分の栄養価
エネルギー たんぱく質
kcal ９
白飯１８０９ 3０２ ４．５
ｸﾙﾐｺﾝﾆｸハンバーク℃ 1４６ ７．９
コールスローサラダ ７９ １
ほうれん草のお浸し 1２ 1.3
なめこ汁 ３６ 3.1
合計 5７５ 1７．８
4.まとめ
クルミコンニクの栄養的特徴を活かした利用方法を検
討することを目的として複数の料理を考案し、栄養価の
算定評価を試みた。その結果、以下のことが明らかとな
った。
ｌ）クルミコンニクは、肉との併用割合を変えること
で、料理のたんぱく質量を調整することが可能な
食材であり、ＣＫＤ対応食の主菜の原料として有用
な素材である。
２）クルミコンニクを用いたＣＫＤ対応食のアミノ酸
スコアは高く、十分に献立のたんぱく質の質が確
保できる。
３）クルミコンニクは、エネルギー量が低い素材であ
るため、エネルギー制限献立におけるエネルギー
量調整にも活用することができる素材である。
本研究は、株式会社マーマフーズとの産学連携共同研究
（Ｈ24.4～25.3）によりおこなったものである。
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